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OCENA SOKOW NATURALNYCH Z OWOCOW
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Z EM®

Opinion natural fruit juice grown integrated technology with EM®
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W artykule przedstawiono charakterystyke sokow natural-
nych z owocow uprawianych w technologii zintegrowanej
z mikroorganizmami. Celem zaprezentowanej pracy bylo
przeprowadzenie badan polegajgcych na ocenie jakosci roz-
nych sokow jabtkowych pod wzgledem parametréw senso-
rycznych i wybranych parametrow fizykochemicznych. Do
badan wybrano naturalnie metny 100% sok jabtkowy, kto-
ry zostat wyprodukowany przez jednego z czolowych produ-
centow w Polsce. Parametry badanego produktu porownano
z trzema innymi sokami naturalnymi dostgpnymi na rynku.
Podczas przeprowadzania analizy sensorycznej sokow za-
stosowano oceng pigciopunktowq. Do badan wybrano dzie-
sig¢ 0sob, ktorych zadaniem bylo ocenienie czterech probek
z sokiem jabtkowym, pod kqtem klarownosci, barwy, zapachu
oraz smaku. Ponadto podczas przeprowadzania analizy fizy-
kochemicznej zbadano kwasowosé sokow, gestosé i pH oraz
ekstrakt produktu. Uzyskane wyniki porownano z wytycznymi
zawartymi w Polskiej Normie.

WSTEP

Jednym z najwigkszych producentow jabtek w Europie
jest Polska. W ubieglym roku produkcja tych owocoéw wy-
niosta 3 miliony ton, z czego do przetworstwa trafito oko-
o 80% zbioru jabtek. Tak wysokie zainteresowanie tym su-
rowcem wynika z mozliwosci eksportu owocow za granice
po optacalnych cenach, jak rowniez duzego popytu na rynku
krajowym na jablka deserowe. W przemysle sadowniczym
wytwarzane sg jablka najwyzszej jakosci przeznaczone na
eksport 1 zaopatrywanie rynku krajowego oraz przemysto-
we zwane jabtkami od sortu. Gospodarstwa sadownicze pro-
dukujg rowniez owoce tzw. trzeciego sortu, ktore nie kwali-
fikuja si¢ do zadnej z podstawowych grup przemystowych.
Pelnowartosciowe surowce stanowig doskonaly materiat do
produkcji bezposredniej naturalnych sokéw, prosto z gospo-
darstw sadowniczych. Najbardziej odpowiednie do tloczenia
soku sg jabtka o malym i $rednim rozmiarze, poniewaz za-
wieraja mniejsza ilo§¢ azotu i wigksza ilo$¢ mineratow, co
pozytywnie wptywa na walory smakowe produktu. Jakosé¢
owocow nie odbiega rowniez od jabtek deserowych, gdyz sa
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The article presents the characteristics of natural juices from

fruit grown in the integrated technology of micro-organisms.
The aim of the presented study was to conduct studies involv-
ing the assessment of the quality of different apple juices in
terms of sensory parameters and selected physicochemical
parameters. The study selected 100% naturally cloudy apple
Juice, which was produced by one of the leading producers
in Poland. The parameters of the test product was compared
with three other natural juices on the market. When carrying
out the sensory analysis of juice used a five-point evalua-
tion. The ten were selected, which were to evaluate the four
samples of apple juice, for clarity, color, smell and taste. Fur-
thermore, in the analysis of the physicochemical it examined
Jjuice acidity, concentration and pH and extract the product.
The results were compared with the guidelines contained in
the Polish Standard.

zrywane prosto z drzewa w odpowiednim okresie. W coraz
wigkszej ilosci gospodarstw sadowniczych produkcja natu-
ralnych sokow metnych zyskuje znaczna popularnosé. Obec-
nie wytwarzanie tych sokow opiera si¢ na ustugowym tlo-
czeniu. Posiadanie wiasnej linii produkcyjnej jest zwigzanie
z wysokimi kosztami oraz z koniecznoscig spetnienia catego
szeregu wymogow. W wielu rodzinnych sadowniczych go-
spodarstwach produkcja soku naturalnie jabtkowego opiera
si¢ na ustugowym tloczeniu. Istnieja dwa rodzaje takiej ushu-
gi. Pierwsza z nich to obwozna instalacja do produkcji soku.
Korzystaja z niej poczatkujacy przetworey, ktorzy w przy-
sztosci planuja sprzedaz bezposrednio z gospodarstwa, na-
tomiast bardziej doswiadczeni sadownicy posiadaja wlasng
stacjonarng przetworni¢. Ryzyko finansowe jakie poniesie
przetworca przy obydwu formach ttoczenia naturalnego soku
jest minimalne. Produkt dostepny jest w opakowaniach bag-
in-box o pojemnosci 3 i 5 litrow. Dzigki takim opakowaniom
sok zachowuje dluzej swa $wiezo$¢ oraz aromat owocOw
z ktorych zostal wyprodukowany. Konsument moze przecho-
wywa¢ taki sok w lodowce, do 14 dni po otwarciu [3].
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Po odpowiednio przeprowadzonym tloczeniu z najlepiej
dobranych jabtek, jako$¢ naturalnego soku osiaga $wiato-
wy poziom. Ponadto brak konserwantéw oraz dodatku cu-
kru, powoduje ze wytloczony 100 % sok jest nie tylko swie-
zy ale 1 zdrowy.

Waznym aspektem, ktory rowniez wptywa na wysoka ja-
ko$¢ produktu jest prowadzenie uprawy owocow w technolo-
gii zintegrowanej z efektywnymi mikroorganizmami (EM).
Gospodarstwa sadownicze charakteryzuja si¢ wysokim zu-
zyciem $rodkoéw chemicznych stosowanych w celu ochrony
ro$lin, co negatywnie wptywa na jakos$¢ zebranych owocow.
Dla sadownikow nastawionych na zysk, rezygnacja z che-
micznych Srodkow ochrony roslin wydaje si¢ niemozliwa.
Doskonatg alternatywa jest zastosowanie zamiast chemii na-
turalnych mikroorganizmoéow. Wprowadzenie technologii EM
w danym gospodarstwie sadowniczym powoduje pobudze-
nie naturalnych mechanizmoéw ochrony ro$lin, jak rowniez
ograniczenie wystgpowania potencjalnych szkodnikow. [4]

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
oceny jakoS$ci naturalnych sokéow jablkowych z owocow
uprawianych w technologii zintegrowanej z EM, pod
wzgledem parametréw sensorycznych i wybranych para-
metréw fizykochemicznych.

CEL PRACY

Celem pracy byta ocena sokéw naturalnych, z owocow
uprawianych w technologii zintegrowanej z EM.W pracy
przeprowadzono badania polegajace na ocenie jako$ci roz-
nych sokow owocowych pod wzgledem parametrow senso-
rycznych i wybranych parametréow fizykochemicznych. Do
badanian wybrano naturalnie me¢tny 100% sok jabtkowy,
wyprodukowany przez jednego z czolowych producentéw
w Polsce. Parametry badanego produktu poréwnano z trzema
innymi sokami naturalnymi dostgpnymi na rynku.

W eksperymencie szczegdlng uwage podczas przeprowa-
dzania analizy sensorycznej soku zwrdcono na takie aspek-
ty jak:

4 Smak

€ Barwa

€ Zapach (aromat )

¢ Klarownosc.

Podczas przeprowadzania analizy fizykochemicznej zba-
dano kwasowos¢ sokow, gestosc i pH oraz ekstrakt produktu.

METODYKA BADAN

Podczas spozywania kazdego positku konsumenci sg
w stanie okresli¢ jako§¢ zywnosci, poprzez oceng organolep-
tyczng. W przemysle spozywczym metoda ta jest stosowa-
na przy ocenianiu i kontrolowaniu surowcéw oraz produk-
tow. Jako$¢ produktu podczas badania okresla si¢ za pomo-
cg zmystow. Ocena organoleptyczna nie jest odtwarzalna ani
powtarzalna, poniewaz na jej wynik majg wptyw takie czyn-
niki jak: wrazliwo$¢ sensoryczna oceniajacego, stan fizjolo-
giczny 1 psychologiczny badajacego, warunki w jakich prze-
prowadzane jest badanie [1].

Kolejng metoda oceniania jest degustacja. Osoby posia-
dajace wyczulony smak i dobra pamig¢ smakowa spozywaja

niewielka ilo§¢ danego produktu, w naszym przypadku soku
w celu okreslenia waloréw smakowych. Jednak z powodu
braku rzetelnych wynikdéw, metoda organoleptyczna zostata
zastgpiona analizg sensoryczng [1].

Analiza sensoryczna jest to ocena i pomiar wlasciwosci
danego produktu za pomocg jednego lub kilku zmystow, kto-
re traktowane sa jako aparat pomiarowy. Badania te prowa-
dzone sg w okreslonych warunkach przez osoby spetniajace
odpowiednie wymagania. Podczas analizy sensorycznej do-
chodzi do kontaktu na linii cztowiek-produkt. Nastgpnie zo-
staje przekazany szereg informacji zarejestrowanych przez
zmyst cztowieka (aparat pomiarowy). W wyniku zapoznania
si¢ oceniajacego z danym produktem dochodzi do wywota-
nia wrazenia zmystowego [1].

Najwazniejszym zmyslem w analizie sensorycznej jest
zmyst wzroku. Dzigki niemu dokonujemy pierwszej a zara-
zem najwazniejszej oceny, po ktorej jednoznacznie okresla-
my akceptacj¢ produktu lub jej brak. Zmyst wzroku pozwa-
la nam réwniez na oceny wielkosci,ksztattu czy koloru [1].

Kolejnym istotnym aparatem pomiarowym w analizie
sensorycznej zywnosci jest zmyst smaku. Dzigki niemu mo-
zemy okresli¢ smak wielu potraw i wybrac te, ktore nam od-
powiadaja oraz te, ktoérych nie akceptujemy. Postrzeganie
smaku jest cecha indywidualng kazdego czlowieka. Wraze-
nie smakowe jest to chemiczna rejestracja substancji roz-
puszczonych w $linie w jamie ustnej. Organem odbiorczym
tych wrazen s kubki smakowe rozmieszczone na catym je-
zyku, na podniebieniu mickkim, w tylnej czgsci gardta. Sy-
gnaly zarejestrowane przez receptory sg przekazywane przez
wldokna nerwowe sprzezone z kubkami smakowymi do kory
moézgowej [1].

Do identyfikacji poszczegolnych rodzajow smaku stosuje
si¢ nastepujace okreslenia :

— Smak stodki

— Smak stony

— Smak kwasny

— Smak gorzki

— Smak umami (,,rosotowy”, ,,migsny”)
— Smak metaliczny.

Zmyst wechu w polaczeniu ze zmystem smaku i czu-
cia decyduje o smakowitosci badanego artykutu. Cziowiek
ma zdolno$¢ rozrdzniania kilkudziesigciu tysiecy zapachow.
W gornej czgéci jamy nosowej znajduja si¢ receptory. Bodzce
sg odbierane w postaci substancji zapachowej. Wrazenie we-
chowe powstaje wskutek przekazania impulsu elektrycznego
z jamy nosowej do kory mozgu [1]. Zmyst czucia jest bardzo
ztozony. Dzigki niemu mamy mozliwo$¢ odbierania réznych
wrazen. Zalicza si¢ do nich wrazenie ciepla, zimna, bolu czy
dotyku. Sa one rejestrowane przez skorne receptory czucio-
we. W analizie sensorycznej gtdéwnie wykorzystuje si¢ recep-
tory czuciowe umieszczone wewnatrz powierzchni jamy ust-
nej, na jezyku, wargach oraz opuszkach palcow. Zmyst stu-
chu w analizie sensorycznej jest glownie wykorzystywany do
okreslenia mechanicznych cech tekstury, np. kruchosci, tam-
liwosci, chrupkosci niektorych produktow. Jednak nie jest on
tak bardzo istotny jak wyzej wymienione zmysty [1].

Przedmiotem badan byly cztery naturalne soki jabtko-
we roznych producentéw. Soki naturalnie me¢tne ttoczone na
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zimno 1 pasteryzowane sg produktem, ktoéry w ubieglych la-
tach zyskat spore zainteresowanie wsrod konsumentow. Na
rynku napojow owocowych drugim najchetniej preferowa-
nym smakiem jest jablkowy, z udziatem 28 procent. Pro-
dukowany jest wylacznie ze swiezych owocow, bez dodat-
ku konserwantow, koncentratu, cukru i wody. Smak i barwa
soku zalezy od wybarwienia oraz odmiany owocow. Sok za-
wiera naturalnie wystgpujace cukry.

W analizie sensorycznej sokow zastosowano oceng pig-
ciopunktowg. Zawiera ona wszystkie oceniane oddzielnie ce-
chy produktu w jednej liczbie, za pomoca ktorej mozna jed-
noznacznie okresli¢ jako$¢ badanego produktu [2].

Metoda oceny pigciopunktowej nazywana rowniez ska-
la szkolng zostata zaproponowana przez polskiego uczone-
go prof. Damzego Tilgnera w1957 r. Obejmuje pieé klas ja-
kosci:

5 — jako$¢ bardzo dobra
4 — jako$¢ dobra

3 — jakos$¢ dostateczna
2 — jakos¢ nieostateczna
1 — jakos¢ zla.

Kazda z cech badanego produktu jest odpowiednio zde-

stabo, obcy. Probka D — 4,1, aromatyczna, zharmonizowana.
Najwazniejszg badang cechg byt smak. Potwierdzeniem tego
jest liczba wspotczynnika wazkosci — 0,4. Ponownie najwyz-
sza note utykata probka A —4,1.0znacza on smak intensyw-
ny owocowy, zharmonizowany. Probka B i D uzyskaty war-
tos¢ 3,1 a proba C 3,0. Smak tych sokéw jest nieco za stodki
albo za mato stodki. Typowy dla uzytego surowca ale mato
intensywny, niezharmonizowany.

Obliczona ogo6lna ocena dla badanych sokéw miescita si¢
w granicach od 4,18 do 3,13 punktu.Najwyzsza ogdlna oce-
n¢ uzyskat sok w probce A — 4,18 punktu. Na miejscu drugim
plasuje si¢ wynik D- 3,58.Nieco nizszy rezultat osiagneta
probka B-3,34, natomiast najnizej oceniono sok C-3,13.

Podsumowujac oceng warto$ci sensorycznych badanych
sokow jabtkowych, mozemy stwierdzi¢ iz sok naturalnie
metny jabtkowy, znajdujacy si¢ w probowce A, wedlug oce-
ny konsumentéw jest zdecydowanie lepszy od pozostatych
produktow.

Zawarto$¢ ekstraktu badanej probki A wynosita 11,6%
soku jabtkowego. W kolejnych dwdch probach zanotowano
taka sama ilo§¢ ekstraktu, B — 13% i C — 13%. W probce D
zawarto$¢ ekstraktu wynosita 12 %. Zgodnie z wymagania-
mi Polskiej Normy, poziom badanego wskaznika nie moze
by¢ nizszy niz 10%. Wszystkie analizowane proby osiagnety

finiowana. Budowanie skali musi by¢ zgodne
z PN-64/A-04022.0cen¢ produktu wykonu-
je zespodt ekspertow lub osob posiadajacych
duza wiedz¢ o podmiocie badan oraz techno-
logii jego produkcji. Sktada si¢ on z dwoch
lub sze$ciu osoéb [2].

4,50+

4,004
ANALIZA | DYSKUSJA

WYNIKOW

Bezposrednio po otwarciu opakowan jed-
nostkowych sokéw jabtkowych wykonano
analiz¢ sensoryczng. Na podstawie uzyska-
nych $rednich ocen, z wytypowanych wy-
réznikoOw sensorycznych, obliczono ogol-
ng ocen¢ z uwzglednieniem wspolczynnika
wazkosci. Wyniki znajduja si¢ w tabeli nu-
mer 1. Klarowno$¢ badanych sokéw jabtko-
wych, wedlug not oceniajacych byla na po-
rownywalnym poziomie. Zdaniem konsu-
mentéw najmniej klarowny sok, znajdowat
si¢ w proboéwce A. Uzyskat on wynik 3,7.
Natomiast soki B, C i D osiagnety poréwny-
walny poziom, oscylujacy w okolicach 4,7.
Kolejng badang cecha byta barwa. Oceniane
soki posiadaty kolor z6lty, intensywny, ciem-
niejszy od barwy naturalnej uzytych owo-
cow. Najwicksza ocene za ta wlasciwosc uzy-
skata probka A — 4,3. Nastepnie B — 3,51 C

3,50+
3,00+
2,504
2,004

2,50+

Ocena koncowa soku

1,00+

0,504

Wykres oceny sensorycznej sokow

— 3,4, za$ najmniejsza probka D-3,3.Wyniki
zapachu badanych sokéw byly zréznicowa-

0,00-

Smak

B Barwa
Zapach

M Klarownos¢

Proba A Proba B Proba C Préoba D

ne. Rezultat probki A to 4,4, co oznacza, ze
byta bardzo aromatyczna i zharmonizowana.
Kolejna probka B osiagneta wynik 3,2 — sta-
bo wyczuwalny zapach. Najmniej aromatycz-
ny sok C — 2,6, zapach niewyczuwalny lub

Rys.1. Ocena sensoryczna sokéw.
Fig. 1. Sensory evaluation of juices.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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wyzszy procent ekstraktu. Oznacza to, ze poziom substancji
rozpuszczalnych w wodzie, nielotnych z para wodng jest na
wlasciwym poziomie.

Poziom pH badanych sokéw byt na jednakowym pozio-
mie. Plasowat si¢ on w granicach od 8,1-8,2. Kolejng bada-
ng cecha byla gesto$¢ napojow. Wyniki w probkach byty na-
stepujace: A — 1,044g/cm?, B— 1,052 g/cm?®, C — 1,053 g/cm’,
D — 1,046g/cm’. Ostatnim dokonanym pomiarem prob byto
badanie kwasowosci. Po podsumowaniu wynikow, najwigk-
sza warto$¢ osiagneta probka A — 3,5 g/100cm’. Kwasowos¢
ogoélna trzech pozostatych probek B, C, D byla taka sama
i wynosita 3,0 g/100cm?.

Z przeprowadzonej analizy fizykochemicznej badanych
sokow wynika ze ich jakos¢ jest bardzo dobra, a producenci
$cisle trzymaja si¢ narzuconych wytycznych.

Tabela 1. Zestawienie wynikow uzyskanych w przepro-
wadzonych badaniach
Table 1. Summary of results obtained in the studies

Sok 1 Sok 2 Sok 3 Sok 4

Badane wiasciwos$ci sensoryczne

Klarowno$é 0,37 0,45 0,48 0,47
Barwa 0,86 0,7 0,67 0,66
Zapach 1,32 0,95 0,78 1,23
Smak 1,63 1,24 1,2 1,22

Badane wiasciwosci fizyko-chemiczne

Ekstrakt[%] 11,6 13 13 12

pH 8,2 8,1 8,1 8,1
Gesto$¢ g/cm® 1,047 1,052 1,053 1,046
Kwasowosé g/l 3,5 3 3 3

Zrédlo: Badania wilasne

Source: The own study

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Na podstawie wynikow analizy sensorycznej i fizykoche-
micznej badanych sokéw jabtkowych mozna stwierdzi¢ ze:

1. Badane soki charakteryzuja si¢ dobrg jakos$cig sensorycz-
ng. Wszystkie uzyskaty ogélng oceng powyzej 3,0.

2. Wedlug konsumentow, skoki naturalnie metne jabtkowe
sa zdecydowanie lepsze niz soki klarowne.

3. Badane soki spetniajag wymagania jakosciowe zawarte w
Polskiej Normie z zakresu analizowanych wskaznikow
fizykochemicznych.

4. Picie naturalnych sokéw jabtkowych jest doskonata for-
ma profilaktyki prozdrowotnej. Produkty te zawieraja
bardzo duzg ilo$¢ cennych sktadnikow odzywcezych, kto-
re pozytywnie wpltywaja na organizm cztowieka.
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